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AMASYA TURTASI

Kullanilacak malzeme:

1/2 su bardag tozseker,

125 gr tereyag,

4/5 su bardagi un,

750 gr kokulu Amasya elmasi,
100 gr kiraz ve portakal sekerlemesi karigimi,
3 yumurta,

3 ¢corba kagsiJi sUt,

1 paket kabartma tozu,

1/4 paket meyve jdlesi,

yeteri kadar tuz.

Yapiligt:

Elmalardan bir tanesi iyice yikanir ve bu elma altiya bolindlkten sonra gekirdekleri ve gekirdek yuvalari ¢ikarilir.
Elma dilimleri soguk suya atilir. Obur elmalarin kabuklari soyulur. Ince ince dilimlenir. Cekirdekleri ve sert
bolumleri ¢ikarilir, soguk suya atilir. 1/4 paket meyve jolesi, paketteki tarife uyularak hazirlanir (yalniz konulacak
su 1 fincan daha az olmalidir). Turta kalibi yaglanir. Uzeri yadh k&gitla 6értlildikten sonra yagh kagit da énce
yaglanir, sonra unlanir. Kalip hazirlandiktan sonra genis porselen bir kaba yumurta sa-nlanyla tozseker konur.
Bunlar iyice ¢irpilir. Yumurta kdpUrince erimis ve sogutulmus yag katilir. Yagdan sonra kabartma tozu
karistinlmig un bir elekten azar azar elenerek hizli hizli karistirlmakta olan yagl yumurtaya yedirilir. St de
katildiktan sonra hamur iyice kabarincaya kadar tahta bir kasikla yo-gurulurcasina karigtirilir. Hamurun
karistinlmasi tamamlaninca bir bagka kapta ¢irpilarak beyaz bir kdpik haline getirilmis olan yumurta aklari
(¢irpilirken 1 tutam tuz katilmasi unutulmamalidir) yavas yavas karistirilan hamura azar azar katilir. Kangim iyice
karistirildiktan sonra yarisi kaliba bosaltilir. Bu hamurun Gzeri ince ince dilimlenmis elmalarla (sulari iyice
sUzuldikten sonra) 6rtullr. Kiguk kiiglk dodranan sekerlemeler de saga, sola serpistirildikten sonra geri kalan
hamur kaliba bosaltilir. Islak bir spatulayla hamurun Gzeri dizeltildikten sonra kalip ¢ok kizgin firna (190°C'ye
ayarlanmig) surdlir ve 45 dakika kadar tutulur. Turta, pisince firndan ¢ikarilir. Bir 1zgaranin Gzerine bas asagi
edilerek kaliptan ¢ikarilir. Sonra kaydirilarak diz bir firin tepsisine aktarilir. Turtanin tGzeri dondurulmug meyve
j6lesiyle kaplanir. Kabuklu 6 elma dilimi de turtanin ortasina kabuklari Gste gelecek bicimde yerlestirildikten
sonra turta 1-2 dakika sicak firina sokulup ¢ikarilir ve bir kenarda sogumaya birakilir. Soguduktan sonra cay,
portakal suyu veya limonatayla servis yapilir.
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